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Les Anglais l'ont d'abord fait aux pommes. En recouvrant ces fruits d'une pâte 
sablée étalée en grosses miettes, ils ont tout naturellement baptisé ce gratin : 
«to crumble » signifie émietter, 

Nous l'avons aujourd'hui largement adopté, au point de faire du crumble un classique 
de notre répertoire culinaire. Comme les gratins, les crumbles se déclinent désormais 
de l'entrée au dessert, tant salés que sucrés, Associant moelleux et croustillant, 
ils se font rustiques ou raffinés selon les ingrédients qui les composent. 

Aux pommes se sont ajoutés tous les autres fruits, puis les légumes ont élargi 
la garnme des recettes, sans cesse renouvelées par l'utilisation des herbes et 
des épices. La pâte sablée d'origine s'enrichit de plus en plus souvent de nou- 
veaux ingrédients s'harmonisant avec ceux qu'elle recouvre. Aujourd'hui, agré- 
menté de viande ou de poisson, le crumble peut même devenir plat unique. 

À la portée de toutes les bourses et des cuisiniers débutants, le crumble est à 
la fois économique et particulièrement facile à réussir. Aussi amusant à faire 
qu agréable à servir et à partager. 

Laissez-vous séduire: vous n'en laisserez pas une miette| 





Pour 4 personnes 


600 q d'asperges vertes 

4 tranches de jambon de Parme 
Huile d'olive 

Pour les miettes du crumble 


80 q de mie de pain 
aux céréales rassis 


60 g de beurre ramolli 


80 q de parmesan 
fraïchement räpé 


2 cuill. à soupe d'huile d'olive 


O ePr Intemps 


de Panme 


ULhL BE à cle 


Mais, il save pur dou es. réclament 


Le paimaan par 80 & de maya vu 


« Préchauffez le four à 180 °C (th. 6] et recouvrez une plaque de papier sulfurisé. 
Broyez la mie de pain au robot pour là réduire en grosse chapelure. 


«Préparez la pâte du crumble: réunissez le parmesan et la chapelure dans un petit 
saladier puis incorporez successive ment le beurre coupé en petits morceaux et l'huile, 
en mélangeant du bout des doigts, jusqu'à l'obtention d'une texture granuleuse. 
Étalez ces miettes sur le papier sulfurisé, enfournez et faites cuire 10 minutes. 


« Épluchez les asperges et coupez l'extrémité dure de la tige. Faites-les cuire 8 minutes 
environ dans un grand volume d'eau bouillante salée : elles doivent être juste tendres. 
Sortez-les à l'aide d'une écumaoire et posez-les sur du papier absorbant. 

“Huilez un plat à gratin et taillez les tranches de jambon en larges bandes. Disposez les 
asperges en les intercalant avec les morceaux de jambon, puis arrosez-les de 2 cuile- 
ées d'huile d'olive. 


«Recouvrez la surface de miettes de crumble et remettez au four pour 5 à 10 minutes. 
Servez dans le plat de cuisson. 














Pour 4 personnes 


600 q de filet de saumon 
sans peau 


100 g d'oseille 

40 d de crème fraîche épaisse 
2 échalotes 

30 q de beurre 

10 cl de vin blanc sec 

Selet poivre du moulin 
Pour les miettes du crumble 
80 q de farine 

80 q de flocons d'avoine 
80 q de beurre ramalli 

| pincée de sl 


re ban. ns Lune honor 


(cresson, épinards). 


«Vérifiez qu'il ne reste pas d'arêtes dans le filet de Saumon en passant le bout du doigt 
à contresens sur là Chair. Si nécessaire, retirez-les avec une pince. Rincez le poisson à 
l'eau fraiche, puis épongez-le soigneusement avec du papier absorbant. Taillez-le en 
bandes de 2 cm environ. Salez et poivrez. 


« Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et beurrez un plat à gratin. 


* Épluchez et hachez finement les échalotes. Faites-les fondre doucement avec le reste 
du beurre jusqu'à ce qu'elles soient transparentes, puis versez le vin et laissez réduire 
de moitié. 

* Ajoutez la crème, salez, poivrez et laissez mijoter 2 ou 3 minutes pour que le mélange 
épaississe, 

«Triez l'oseille, lavez-la rapidement puis essorez-la. letez-la dans la crème bouillante, 
mélangez et retirez du feu. 


«Étalez les deux tiers de la crème à l'oseille dans le plat, disposez les lanières de sau- 
mon dessus et recouvrez avec le reste de crème. 


«Préparez la pâte à crumble : réunissez les ingrédients dans un petit saladier et mélan- 
oez du bout des doigts jusqu'à l'obtention d'une consistance granuleuse. Recouvrez- 
en la surface du plat. 


*Enfournez et faites cuire 20 à 25 minutes. Quand la croûte est bien dorée, sortez du 
four et servez dans le plat de cuisson. 


| C} 
Printemps » , 


Pour 4 personnes 
150 q de petits pois 
150 g de carottes nouvelles 


150 g de haricots verts 
(ou de mange-tout) 


150 q de très petits bouquets 
de chou-fleur 


1 petite botte d'oignons nouveaux 
30 d de crème liquide 

1 cuil. à café de curry 

Beurre pour le plat 

Sel et poivre du moulin 

Pour les miettes du crumble 

60 q de farine 

80 q de chapelure 

80 q de beurre derni-sel ramolli 


1 cuil. à café de curry 


Ft 
10 em ntemps 





« Épluchez et lavez les légumes. Coupez les carottes en bâtonnets. Conservez une 
partie de la tige verte des petits cignons. Faites-les cuire séparément, de préférence 
à la vapeur, ou à l'eau bouillante salée, en les conservant un peu fermes. Égouttez-les 
sur du papier absorbant. 


«Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et beurrez un plat à gratin. Étalez les légumes 
en les mélangeant. 


«Versez la crème dans une petite casserole, salez et poivrez légérement puis ajoutez 
le curry et amenez à petite ébullition. Laissez mijoter quelques minutes pour que la 
crème épaississe. Versez-là sur les égumes. 


«Préparez la pâte du crumble : mélangez la farine, la chapelure et le curry dans une 
jatte puis incorporez k beurre fractionné en petits morceaux, en malaxant les ingrédients 
du bout des doigts pour obtenir une consistance granuleuse. 


« Répartissez les miettes de pâte sur les légumes, enfournez et faites cuire 20 à 
25 minutes, jusqu'à ce que la surface soit bien dorée. Laissez reposer 5 minutes à la 
sortie du four et servez dans le plat de cuisson. 


























et tomates 


Pour 4 personnes 


500 q de fonds d'artichaut 
surgelés 


300 g de tomates 
80 q d'olives noires dénovautées 


1 cuil. à soupe de feuilles 
de basilic ciselées 


1 cuill. à café de concentré 
de tomate 


Huile d'olive 

Sel et poivre du moulin 

Pour les miettes du crumble 
100 q de chapelure 

50 q de farine 

50 q de beurre ramalli 

2 cuill. à soupe d'huile d'olive 


1 grosse pincée de sel 





go Pre ur pau plus long à préparer 


LU BU, Ce ouvre, deviendra ts joli. 


«La veille, préchauffez le four à 120 °C (th. 41 Plongez les tomates 20 secondes dans 
l'eau bouillante, pelez-les puis coupez-les en quatre et retirez les graines. Rangez-les 
sur une plaque enduite d'huile d'olive, salez légèrement et glissez-les dans le four. 
Faites-les confire doucement pendant 2 heures, 


«Le lendemain, coupez les fonds d'artichaut en lamelles épaisses. Mettez-les dans une 
casserole avec 2 cuillerées à soupe d'huile d'olive et le concentré de tomate, salez et 
poivrez, puis ajoutez 30 cl d'eau, couvrez et faites cuire une dizaine de minutes, 
jusqu'à ce qu'ils soient tendres mais fermes. Égouttez-les, 


«Préchauffez le four à 180°C (th. 6) et huilez un plat à gratin. Disposez les artichauts 
et les tomates dans le fond, en les intercalant, puis répartissez les olives. Parsemez le 
basilic ét arrosez d'une ou deux cuillerées d'huile d'olive. 


«Préparez la pâte du crumble: mettez le beurre coupé en petits morceaux, là chapelure, 
la farine, le sel et l'huile dans une jatte et mélangez du bout des doigts jusqu'à 
l'obtention d'une consistance granuleuse. Recouvrez-en les légumes et faites cuire 
25 minutes environ. 


«Laissez reposer 5 minutes à la sortie du four et servez. 


Printemps 15 


Crumble 


Pour 4 personnes 
800 q de framboises 


2 cuill. à soupe 
de sucre en poudre 
{ou plus, selon k goût) 


Pour les miettes du crumble 
100 g de farine 

100 q de sucre en poudre 
100 g de beurre ramalli 


14 « Printemps 





de | 


piocéder évile de cuire 
Jui Le ps dial qui le sont 
Lou doi Dont 


Cette façon 


sPréchauffez le four à 180 °C (th. 6) et recouvrez une plaque de papier sulfurisé. 


« Préparez la pâte du crumble: mélangez la farine et le sucre dans une jatte, puis 
ajoutez le beurre coupé en petits morceaux et incorporez-le en malaxant les ingrédients 
du bout des doigts. Quand la pâte à la consistance d'un gros sable, étalez-la sur là 
plaque et faites-là cuire 15 à 20 minutes, jusqu'à ce qu'elle soit bien dorée. 


«Triez les framboises. Écrasez sommairement le quart des fruits à la fourchette avec 
le sucre en poudre et étalez cette compote dans le fond de jolis verres. Répartissez 
les framboises entières dessus, puis parsemez la surface de miettes de crumble 
encore tièdes. 











auwæe amandes 


Pour 4 personnes 

800 q de cerises noires 

40 q d'amandes en poudre 
40 Q de sucre en poudre 

8 biscuits à la cuillère 
Beurre pour le plat 

Pour les miettes du crumble 
120 g de farine 

100 g de sucre en poudre 
100 q de beurre ramalli 

60 q d'amandes effilées 


Lan biscuits étalé dans Le fond du nlat 
de Puits cu HAGAL, GLL surgelés. laisser les 
d'ahsord, bien égoutter sur du papier 
absorbant. 


«Faites légèrement dorer les amandes effilées de la pâte, à sec dans une poële anti- 
adhésive. Concassez-les sommairement. Mélangez le sucre et la poudre d'amande 
dans un bol. Écrasez les biscuits en chapelure fine à l'aide d'un pilon ou d'un rouleau 
à patisserie. 

«Rincez et essuyez les cerises, puis dénoyautez-les, Mettez-les dans une jatte, Saupoudrez- 
les du mélange sucre-poudre d'amande et remuez délicatement pour bien les en enro- 
ber. 

« Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et beurrez un plat à gratin. 


« Préparez la pâte à crumble: réunissez la farine et le sucre dans un saladier puis 
incorporez le beurre coupé en petits morceaux, en mélangeant l'ensemble du bout des 
doigts jusqu'à l'obtention d'une consistance granuleuse. Ajoutez les amandes effi- 
lées et remuez rapidement sans travailler la pâte. 


«Tapissez le fond du plat des biscuits écrasés, puis étalez les cerises et recouvrez-les 
régulièrement de pâte à crumble. Enfournez et faites cuire 20 à 25 minutes, jusqu'à 
ce que la surface forme une croûte dorée et croustillante. 


«Laissez reposer 5 à 10 minutes à la sortie du four avant de servir. 


Printemps « 17 








Pour 4 personnes 
600 q de rhubarbe 
250 q de fraises 


80 q de sucre en poudre 
20 q de sucre vanillé 

30 9 de beurre 

Pour les miettes du crumble 
80 q de farine 

80 g de beurre ramolli 

50 q de sablés bretons 
50 q de sucre en poudre 


18 « Printemps 


sRincez et séchez les fraises. Équeutez-les. Recoupez les plus grosses en morceaux. 


« Épluchez les tiges de rhubarbe. Lavez-les, séchez-les et coupez-les en petits tronçons 
Mettez-les dans un plat creux avec le sucre en poudre et le sucre vanillé, et retournez- 
les plusieurs fois pour bien les en enrober. 


«Écrasez les sablés, au rouleau ou au pilon, pour les réduire en grosse chapelure. 
« Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et beurrez un plat à gratin. 


«Faites fondre reste du beurre à feu moyen dans une grande poële antiadhésive. 
Lorsqu'il mousse, étalez-y la rhubarbe et saupoudrez-la de tout le sucre restant dans 
ke plat. Laissez cuire 4 ou 5 minutes pour que les morceaux commencent à caraméliser, 
puis retournez-les délicatement et poursuivez là cuisson jusqu'à ce qu'ils soient juste 
tendres, sans s'écraser. Retirez du feu. 


«Préparez la pâte à crumble. Mélangez là farine, la chapelure de sablés et le sucre dans 
un saladier, ajoutez le beurre coupé en petits morceaux puis incorporez-le en frottant le 
mélange entre les doigts pour lui donner une consistance granuleuse. 


«Étalez la rhubarbe dans le plat beurré, puis répartissez les fraises. 


« Parsemez les miettes de crumble sur les fruits, enfournez et faites cuire 20 à 
25 minutes, jusqu'à ce que la surface soit dorée et croustillante. 


«Laissez reposer 5 à 10 minutes à la sortie du four et servez dans le plat de cuisson. 











Pour 4 personnes 


8 tomates moyennes, 
bien mûres et fermes 


2 petites gousses d'ail 

1 bouquet de persil plat 

Huile d'olive 

sl 

Pour les miettes du crumble 
200 q de chapelure 

3 cuill à soupe d'huile d'olive 


Poivre du moulin 


«Rincez et séchez les tomates, coupez-les en deux horizontalement et retirez les graines 
à l'aide d'une petite cuillère. Salez légérement l'intérieur et retournez-les sur une 
drille. Laissez-les dégorger une dizaine de minutes. 


«Versez l'huile d'olive du crumble dans une coupelle et placez-la une dizaine de 
minutes au congélateur pour qu'elle fige. 


« Préchauffez le four à 180 °C (th. 6} et huilez légèrement un plat à gratin. Rangez-y 
les tomates en les posant sur la partie bombée. 


« Pelez les gousses d'ail. Retirez les grosses tiges du persil et ciselez finement les 
feuilles. Réunissez-les, puis répartissez le mélange dans les tomates. 


«Mettez la chapelure dans une jatte, ajoutez l'huile d'olive figée et mélangez du bout 
des doigts. Recouvrez les tomates de ces miettes et donnez quelques tours de mou- 
lin à poivre, Enfournez et faites cuire 20 minutes. 


«Laissez reposer 5 minutes à la sortie du four avant de servir. 


Crumble de 





Pour 4 personnes 
800 q de petites courgettes 


2 cuill. à soupe de feuilles 
de basilic cselées 


huile d'olive 

Selet poivre du moulin 

Pour les miettes du crumble 
80 g de beurre ramolli 

100 g de farine 

50 q de chapelure 

50 g de pignons 

2 cuill. à soupe d'huile d'olive 


1 grosse pincée de sel 


2,7. nfté 


Le proposes sul, ajoubs, 200 4 de fomage 
vhs Joe coupé en pelits dés répartis 
entre, Les léqume. 


“Rincez et séchez les courgettes sans les éplucher Supprimez les extrémités et coupez- 
les en rondelles épaisses. 


«Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et huilez légèrement un plat à gratin. Étalez-y 
les rondelles de courgettes et parsemez le basilic. Salez et poivrez. 


«Préparez les miettes: mélangez la chapelure, le sel et là farine dans une jatte puis 
incorporez successivement le beurre coupé en petits morceaux et l'huile, en mélangeant 
du bout des doigts. Ajoutez les pignons. 


* Recouvrez les courgettes des miettes de pâte, enfournez et faites cuire 20 à 
25 minutes, jusqu'à ce que la croûte soit bien dorée. 


*Sortez du four et servez dans le plat de cuisson. 
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Pour 4 personnes 


800 q d'aubergines 


1 gros poivron rouge ou 2 petits 
100 g de mozzarella 

Huile d'olive 

Selet poivre du moulin 

Pour les miettes du crumble 
80 g de chapelure 

50 q de farine 

50 q de parmesan râpé 

60 g de beurre ramalli 

2 cuill. à soupe d'huile d'olive 


«Coupez le powron en larges bandes verticales autour du pédoncule, en retirant les 
graines et les filaments. Étalez-le sur une plaque, côté peau vers le haut, et faites-le 
griller 12 à 15 minutes sous le gril du four bien rouge, jusqu'à ce que là peau soit noire 
et boursouflée. Laissez tiédir et retirez-la. Recoupez la chair en lanières. 


Coupez la mozzarella en dés. 


« Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et huilez tres légèrement un plat à gratin. 
Épluchez les aubergines et coupez-les en cubes. Faites-les revenir une dizaine de 
minutes à feu moyen, avec 4 cuillerées à soupe d'huile d'olive, jusqu'à ce qu'elles 
soient tendres sans s'écraser, Mélangez-les au poivron, étalez-les dans le plat puis 
répartissez les dés de mozzarella. Salez et poivrez. 

«Préparez la pâte du crumble : mélangez là chapelure, la farine et le parmesan dans 
une jatte, ajoutez le beurre coupé en petits morceaux ainsi que l'huile et incorporez- 
les en malaxant les ingrédients du bout des doigts pour obtenir une consistance 


granuleuse. Étalez ces miettes sur les légumes et faites cuire 25 minutes environ, 
jusqu'a ce que la surface soit bien dorée 


«Laissez reposer 5 minutes à la sortie du four avant de servir. 


Êté » Le 


Crumble de 


Pour 4 personnes 

4 bulbes de fenouil (ou 8 petits) 
250 g de chèvre frais 

Quelques gouttes de jus de citron 
2 cuil. à soupe de persil ciselé 
3 cuill à soupe d'huile d'olive 
Sel et poivre du moulin 

Pour les miettes du crumble 

60 q de farine 

60 g de chapelure 

60 g de beurre ramolli 


1 grosse pincée de sel 


LE sf 





qe “on pue ir amd rar er 


«Préparez le fenouil en retirant les grosses feuilles dures extérieures. Coupez-les en 
lamelles. Faites-les cuire une dizaine de minutes à couvert, à feu doux, avec l'huile 
d'olive, quelques gouttes de jus de citron, 3 cuillerées à soupe d'eau, du sel et du 
poivre, jusqu'a ce qu'ils soient juste tendres. Égouttez-les, 


«Coupez le chèvre en lamelles. 
« Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et huilez un plat à gratin. 


«Préparez la pâte du crumble: réunissez là farine, là chapelure, le sel et le beurre 
coupé en petits morceaux dans une jatte et malaxez du bout des doigts pour obtenir 
une consistance granuleuse. 


“Rangez les quartiers de fenouil dans le plat en les intercalant avec les lamelles de 
chèvre. 


*Parsemez le persil et recouvrez des miettes. Faites cuire 20 à 25 minutes jusqu'à ce 
que la surface soit bien dorée et servez à la sortie du four. 
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Crumble de 


Pour 4 personnes 


12 à 16 fiques violettes 
{selon la taille} 


200 q de sucre en poudre 

1 gousse de vanille 

Beurre pour le plat 

Pour les miettes du crumble 
120 q de farine 

100 q de beurre ramolli 
80 q de sucre 


à la vanille 


rar henQué met ponts 


Faites un sirop avec le sucre, 20 cl d'eau et la gousse de vanille fendue en deux. 
Amenez à ébullition puis retirez du feu, couvrez et laissez infuser au moins 15 minutes. 





<Rincez les fiques et séchez-les délicatement. Coupez leur queue et incisez-les légé- 
rement en croix du côté du pédoncule. 


+ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et beurrez un plat à gratin. 


*Amenez à nouveau le sirop à ébullition, plongez-y les figues et faites-les cuire à tres 
petits frémissements pendant 2 minutes. Sortezles délicatement à l'aide d'une écumoire 
et rangez-les dans le plat. 


*Conservez 10 cl de sirop et arrosez les fiques avec. Coupez la gousse de vanille en 
petits tronçons : glissez-les entre les fruits. 


*Réunissez la farine, le sucre et le beurre coupé en petits morceaux dans une jatte et 
mélangez du bout des doigts pour obtenir une consistance granuleuse, Recouvrez-en les 
figues. 


*Enfournez et faites cuire 20 à 25 minutes, jusqu'a ce que la surface soit bien dorée. 
Laissez reposer à la sortie du four et servez tiède. 


Étée 2 


( 


# 


x dhon ct à la candameme 


Pour 4 personnes 

750 q de mirabelles 

Le jus de 1 citron 

1 gousse de cardamome 

3 cuill. à soupe de sucre en poudre 
Beurre pour lé plat 

Pour les miettes du crumble 
100 g de farine 

80 g de sucre en poudre 
50 q d'amandes en poudre 
100 q de beurre ramalli 


plan parfumée que La tune 
«Faites chauffer le jus de citron avec la cardamome, puis laissez refroidir complètement. 
« Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et beurrez un plat à gratin. 


sRincez les mirabelles à l'eau fraîche et séchez-les délicatement. Coupez-les en deux 
et retirez les noyaux. Étalez-les dans le plat, arrosez-les du jus de citron et dlissez la 
cardamome entre les fruits. Saupoudrez du sucre. 


« Préparez la pâte : mélangez du bout des doigts la farine, le sucre, la poudre d'amande 
et le beurre coupé en petits morceaux pour obtenir une consistance granuleuse 


«Recouvrez les fruits de pâte et glissez le plat dans le four. Faites cuire 25 minutes erni- 
ron, jusqu'à ce que la surface forme une belle croûte dorée. Laissez reposer 
à la sortie du four et servez tiède ou froid. 
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Pour 4 personnes 


400 q d'abricots 


400 q de brugnons 


2 où 3 cuill. à soupe 
de miel de lavande 


2 où 3 pincées de fleurs 
de lavande fraîches ou séchées 


Beurre pour le plat 

Pour les miettes du crumble 
100 g de farine 

80 q de vergeoise blonde 


100 q de beurre ramalli 


du mal toutes 


« Préchauffez le four à 210 °C (th. 7} et beurrez largement un plat à gratin. 


Plongez les abricots et les brugnons 30 secondes dans une casserole d'eau bouil- 
lante, puis égouttez-les et pelez-les. Coupez-les en quatre en retirant les noyaux. 
Rangez-les dans le plat. 

«Faites doucement chauffer le miel pour le liquéfier, puis arrosez-en régulièrement les 
fruits. 

«Parsemez les fleurs de lavande sur tout le plat. 


Préparez là pâte du crumble: mettez la farine, le sucre et le beurre coupé en petits 
morceaux dans un bol, ét mélangez du bout des doigts pour obtenir une texture 
granuleuse, 


<Recouvrez les fruits des miettes de pâte, enfournez et faites cuire 25 minutes environ, 
jusqu'a ce que la surtace forme une belle croûte dorée. Sortez du four et laissez refroidir. 


Crumble de 





Pour 4 personnes 

100 q de chair de potimarron 
15 d de crème liquide 

1 pincée de noix muscade 
Beurre pour le plat 

Selet poivre du moulin 

Pour les miettes du crumble 
80 g de noëettes 

100 g de farine 

80 g de beurre ramolli 

2 cuill. à soupe de cassonade 


| pincée de sel 


C3 « Automne 


une de venger 


«Coupez la chair du potimarron en tranches épaisses ou en gros cubes et faites-la cuire 
10 minutes à la vapeur, en salant légèrement : elle doit être encore ferme. Écrasez-en 
là moitié sommairement à la fourchette. 


«Faites légèrement dorer les noisettes, à sec, et brovez-les très grossièrement au pilon 
ou au robot électrique. 


«Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et beurrez largement un plat à gratin. Étalez la 
purée de potimarron dans le fond et disposez le reste des morceaux dessus. Salez et 
poivrez légerement la crème, ajoutez la noix muscade puis versez le mélange sur le 
potimarron. 


«Préparez les miettes du crumble: réunissez la farine, la cassonade, leselet le beurre 
coupé en petits morceaux dans une jatte et malaxez du bout des doigts jusqu'à 
l'obtention d'une consistance granuleuse. Ajoutez les noisettes et mélangez à nouveau. 


sÉtalez la pâte à la surface du plat, enfournez et faites cuire 25 minutes environ, 
jusqu'à ce que là surface soit bien dorée 

















Cuvméle de 





Pour 4 personnes 
3 cubsses de canard confit 


2 pommes (reinette, golden 
ou granny-smith} 


1/2 boule de céleri 


60 q de beurre + beurre 
pour le plat 


Poivre 

Pour les miettes du crumble 
120 gde chapelure 

3 cuil. à soupe de farine 


1 cuill. à soupe 
de persil plat ciselé 


50 q de beurre ramoll 


| pincée de sel 


cuites à Lea “pu darées aix leuñae, 


re 


« Épluchez et lavez le céleri, coupez-le en morceaux et faites-le cuire une vingtaine de 
minutes à l'eau bouillante salée. Égouttez-le et écrasez-le à la fourchette. Chauffez 
ensuite cette purée pour là dessécher un peu, en incorporant la moitié du beurre. 
Poivrez. 


« Pelez les pommes et coupez-les en quartiers en retirant le cœur Faites-les revenir 
quelques instants dans une pole avec le reste du beurre, en les retournant une fois 
pour les dorer des deux côtés, 


« Retirez la peau des cuisses de canard, désossez-les et effilochez la viande. 


« Préchauffez le four à 180°C (th. 6) et beurrez un plat à gratin. Étalez la purée de 
céleri dans le fond, répartissez ensuite les morceaux de canard puis disposez les quar- 
tiers de pomme dessus. 


« Préparez les miettes du crumble: réunissez la chapelure, la farine, le sel, le persil et 
le beurre coupé en petits morceaux dans une jatte et mélangez du bout des doigts pour 
obtenir une consistance granuleuse. Recouvrez-en les pommes. 


« Faites cuire 20 à 25 minutes, jusqu'à ce que la surface soit bien dorée et laissez repo- 
ser 5 minutes à la Sortie du four avant de servir. 


Automne » or 


Pour 4 personnes 

3 courgettes moyennes 
3 aubergines 

À poivrons rouges 


500 q de tomates mûres 
mais fermes 


1 oignon 


2 gousses d'ail pelées 
{facultatif} 


1 cuill. à café d'origan 

Huile d'olive 

Selet poivre du moulin 

Pour les miettes du crumble 
80 q de farine 

50 q de parmesan râpé 

50 q de grosse chapelure 

80 q de beurre 

2 cuil. à soupe de polenta 

2 cuill. à soupe d'huile d'olive 


3 (à « Automne 


que Le tuile à, iliclomant, she 
Méalablement à Jour dou (12000 


Plongez ks tomates pendant 20 secondes dans l'eau bouillante. Retirez là peau et 
les graines et coupez-les en cubes ou en lamelles épaisses. Pelez et émincez les gousses 
d'ail. Réservez. 


sRetirez les extrémités des courgettes. Lavez-les et séchez-les. Pelez les aubergines. 
Taillez ces légumes en cubes. Faites-les ensuite revenir séparément à feu moyen, dans 
deux poëles, avec 2 ou 3 cuillerées d'huile d'olive, jusqu'à ce qu'ils soient juste 
tendres, sans s'écraser. 


« Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et huilez un plat à gratin. 


* Épluchez et émincez l'oignon. Retirez les graines et le hédoncule des poivrons et cou- 
pez-les en courtes lanières. Faites-les fondre ensemble à feu doux avec 3 cuillerées à 
soupe d'huile d'olive. Quand ils sont bien tendres, étalez-les dans le plat puis recouvrez- 
les des courgettes et des aubergines. Salez et poivrez au fur et à mesure. Répartissez 
ensuite les tomates et les lamelles d'ail, et parsemez l'origan. 


“Réunissez les ingrédients de la pâte à crumble dans un petit saladier et mélangez 
du bout des doigts, jusqu'à l'obtention d'une consistance granuleuse, Recouvrez-en 
les légumes, enfournez et faites cuire 25 minutes environ. 


«Laissez reposer 5 minutes à la sortie du four et servez dans le plat de cuisson. 


ms 











Pour 4 personnes 


600 g d'épaule d'agneau 
désossée, coupée en morceaux 


50 q de gros raisins secs 


1 cuill. à soupe 
de coriandre moulue 


1 cuil. à soupe de cumin moulu 
1 cuil. à soupe de piment doux 
1 pincée de cannelle moulue 


1 cuil. à soupe de concentré 
de tomate 


2 cuil. à soupe d'huile d'olive 
Sel et poivre du moulin 

Pour ls miettes du crumble 
2'oignons 

100 g de graine de couscous 
2 cuil. à soupe d'huile d'olive 
1 pincée de cannelle moulue 
1/2 cuil. à café de sel 


« Quelques heures avant, ou la veille, faites dorer les morceaux d'agneau à feu vif sur 
toutes leurs faces, avec l'huile d'olive. Mettez-les dans une cocotte, Saupoudrez les 
épices, ajoutez le concentré de tomate, les raisins secs, salez, poivrez et recouvrez 
juste d'eau bouillante. Faites cuire 2 h 30 à 3 heures au four à 150 °C (th. 5), jusqu'à 
ce que la viande soit parfaitement tendre. 


«Le jour même, préparez les miettes du crumble: épluchez et hachez finement les 
oignons. Faites-les fondre à feu doux avec 2 cuillerées d'huile d'olive, jusqu'à ce qu'ils 
soient bien tendres. Laissez refroidir. Faites bouillir 5 cuillerées à soupe d'eau dans une 
petite casserole avec l'huile d'olive et le sel, jetez-y la graine de couscous, couvrez et 
laissez-là gonfler. Mélangez ensuite les oignons, la graine et la cannelle. 


« Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et huilez légèrement un plat à gratin. Étalez-y la 
viande en petits morceaux, répartissez les raisins et recouvrez du mélange graine- 
oignons. Faites cuire 20 à 25 minutes, jusqu'a ce que la surface soit bien dorée. Laissez 
reposer 5 minutes et servez bien chaud. 


Automne » LT 


Pour 4 personnes 
5 pommes reinéttées 
Le jus de 1 citron 


Le zeste finement räpé 
de 1/2 citron 


60 q de vergeoise blonde 

1 pincée de cannelle en poudre 
Beurre pour k moule 

Pour les miettes du crumble 


100 q de pain de mie 
sans croûte, rassis 


60 g de beurre ramolli 
60 g de sucre en poudre 


EL ; « Automne 


_emcote ce ouvmile em 


*Pelez les pommes et coupez-les en gras quartiers en retirant le cœur et les pépins. 
Mettez-les au fur et à mesure dans un saladier avec la cannelle, le jus et le zeste de 
citron. Saupoudrez-les du sucre blond, remuez et réservez. 


« Préchauffez le four à 210 °C (th. 7) et beurrez largement un plat à gratin. 


« Préparez la pâte du crumble: brovez la mie de pain au robot en chapelure fine. 
Mettez-là dans un bol avec le sucre et le beurre coupé en petits morceaux, puis mélangez 
du bout des doigts jusqu'à l'obtention de fines miettes. 

« Étalez les pommes dans le plat, recouvrez-les de pâte et enfournez. Faites cuire 
25 à 30 minutes, jusqu'a ce que la surface forme une belle croûte dorée. Laissez reposer 
à la sortie du four et servez tiède. 








Pour 4 personnes 

1,2 kg de poires (williams) 
Le jus de 1/2 dtron 

100 q de dattes 

1 cuill. à soupe de miel 
40 q de beurre 

Pour la pâte 

100 q de beurre ramolli 
100 g de farine 

80 q de vergeoise blonde 


50 q de cemeaux de noix 


« Fendez les dattes en deux et retirez le noyau. Réservez-les. 
« Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et beurrez un plat à gratin. 


« Pelez les poires et coupez-les en petits quartiers, en retirant le cœur et les pépins. 
Arrosez-les aussitôt du jus de citron. 


« Faites revenir les quartiers de poire quelques instants à feu vif avec le reste du 
beurre, en les retournant délicatement une ou deux fois, pour les dorer de tous côtés. 
Versez régulièrement le miel, laissez encore 1 ou 2 minutes sur le feu puis étalez le 
contenu de là poële dans le plat. Répartissez les dattes entre les fruits. 


« Préparez la pâte du crumble: broyez sommairement les cerneaux dé noix au robot. 
Réunissez là farine, le sucre et le beurre coupé en petits morceaux dans un saladier 
et malaxez du bout des doigts jusqu'à l'obtention d'une consistance granuleuse. 
Ajoutez les noix et mélangez à nouveau. 


« Répartissez réguliérement les miettes sur les poires, enfournez et faites cuire 
20 à 25 minutes, jusqu'à ce que là surface forme une belle croûte dorée. 


«Servez tiède ou chaud, dans le plat de cuisson. 


Automne s s. d 


Pour 4 personnes 
800 q de quetsches 
40 q de miel toutes fleurs 


1 cuill. à soupe 
de gingembre confit 


Beurre pour lé plat 

Pour les miettes du crumble 
100 q de farine 

50 g de vergeoise blonde 
50 q de poudre d'amande 
50 q de beurre ramalli 


1/4 cuil. à café 
de gingembre en poudre 


LE « Hiver 





*Rincez les prunes et sSéchez-les délicatement. Coupez-les en deux et retirez les 
noyaux. Hachez très finement le gingembre confit. 


«Beurrez largement un plat à gratin. 


«Faites chauffer le miel à feu moyen dans une grande poële, avec le gingembre. 
Ajoutez les prunes et faites-les revenir quelques instants, en les retournant délicatement 
pour bien les enraber et les caraméliser légèrement. Étalez-les dans le plat avec tout 
le jus de cuisson. 


« Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 


* Préparez les miettes du crumble : mettez la farine, là poudre d'amande, la vergeoise, 
le gingembre et le beurre coupé en petits morceaux dans une jatte et mélangez du 
bout des doigts pour obtenir une pâte granuleuse. Recouvrez-en les prunes. 


“Faites cuire 25 minutes environ, jusqu'à ce que la surface forme une belle croûte 
dorée, Laissez reposer 5 minutes à la sortie du four avant de servir. 
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PLACES 


Pour 4 personnes 


600 q de filet de cabillaud, 
sans peau et sans arêtes 


4 blancs de poireau 
20 d de crème liquide 


20 q de beurre + beurre 
pour le plat 


Sel et poivre du moulin 
Pour les miettes du crumble 
100 g de chapelure 

50 q de beurre ramolli 

3 cuil. à soupe de farine 


1 grosse pincée de sel 


Crumble de cabillaud 
TRE POURANE 


«| avez et séchez les blancs de poireau. Émincez-les en fines rondelles. Faites-les fon- 
dre doucement avec k beurre, puis, quand ils sont bien tendres, ajoutez là crème, 
salez et poivrez et laissez mijoter quelques minutes pour que le mélange épaississe 
un peu. Retirez du feu. 


«Rincez et séchez soigneusement les filets de cabillaud. Coupez-les transversalement 
en bandes de 3 cm de large environ. Salez et poivrez-les des deux côtés. 


«Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et beurrez un plat à gratin. Étalez la fondue de 
poireau dans le fond puis disposez les morceaux de cabillaud dessus, les uns à côté 
des autres, 

«Préparez les miettes du crumble: mettez le beurre coupé en petits morceaux dans 


une jatte avec les autres ingrédients et mélangez du bout des doigts pour obtenir 
une consistance granuleuse, Recouvrez-en le plat. 


sEnfournez et faites cuire 20 à 25 minutes environ, jusqu'à ce que la surface soit bien 
dorée. Servez à la sortie du four. 


Hiver « ÉL 


# 


Pour 4 personnes 


500 q de bœuf bouilli 
(reste de pot-aufeu) 


2 gros oignons 
600 g de pommes de terre 


3 cuill à soupe de fines herbes 
cielées en mélange (persil 
ciboulette, crfeuil, estragon) 


20 cl de bouillon de bœuf 

2 cuil. à soupe d'huile 

Sel et poivre du moulin 

Beurre pour le plat 

Pour les miettes du crumble 

3 cuil. à soupe de farine 

120 q de chapelure 

60 q de beurre derni-sel ramolli 


1 cuill. à soupe 
de moutarde de Meaux 


ut ms à un ds prit 


Das du. ne alde 


*Épluchez les pommes de terre. Coupez-les en rondelles et faites-les cuire à l'eau 
bouillante salée : elles doivent être juste tendres sans s'écraser. 


*Épluchez les oignons, coupez-les en deux et émincez-les en fines lamelles. Faites-les 
fondre doucement avec 2 cuillerées à soupe d'huile jusqu'à ce qu'ils soient bien tendres 
et commencent à dorer. 


* Coupez le bœuf en petits morceaux ou en lamelles épaisses, 


« Préchauffez le four à 180 °C {th.6) et beurrez un plat à gratin. Étalez successivement 
la moitié des pommes de terre, les oignons et la viande en parsemant les herbes entre 
les couches, puis recouvrez avec le reste des pommes de terre, donner quelques tours de 
moulin à poivre et arosez avec le bouillon. 


«Mettez le beurre coupé en petits morceaux, là moutarde, la farine et la chapelure dans 
un bol ét mélangez du bout des doigts jusqu'à l'obtention d'une consistance 
granuleuse. Parsemez ces miettes à la surface du plat et faites cuire 25 minutes environ 
pour qu'il se forme une belle croûte dorée. Servez chaud. 
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Pour 4 personnes 

500 q de morue 

100 g de patates douces 

1 botte d'oignons nouveaux 
15 d de crème liguide 

10 cl de lait de coco 

1 cuil. à soupe d'huile 


1 grosse pincée 
de noix muscade räpée 


Selet poivre du moulin 
Beurre pour le plat 

Pour les miettes du crumble 
80 q de chapelure 

2 cuil. à soupe de farine 
50 q de noix de coco râpée 
50 q de beurre ramolli 


1 cuill. à soupe 
de persil plat ciselé 


| pincée de sel 


douces e rapgueche à la lois de celle 


«Placez la morue dans une passoire posée sur un saladier rempli d'eau froide, côté 
peau vers le haut. Laissez-là tremper au moins 24 heures, en renouvelant l'eau plusieurs 
fois, 


«Le jour même, épluchez les patates douces et coupez-les en rondelles. Faites-les 
cuire à l'eau bouillante salée jusqu'à ce qu'elles scient juste tendres. Égouttez-les. 


* Parez les petits oignons, coupez-les en fines rondelles puis faites-les fondre doucement 
avec l'huile, sans les laisser prendre couleur. 


« Mettez la morue dans une casserole, couvrez-la d'eau froide et chauffez très 
doucement. Faites cuire à petits frémissements, en restant à la limite de l'ébullition, 
pendant 8 à 10 minutes selon l'épaisseur du morceau. Égouttez-la et effeuillez-la à 
la main pour séparer les lamelles de chair les unes des autres. 


« Préchauffez le four à 180 °C (th. 6} et beurrez un plat à gratin. Étalez successi- 
vement la moitié des patates douces, les oignons, la morue puis recouvrez du reste des 
patates. 


+ Chauffez doucement la crème et le lait de coco avec la noix muscade, donnez quelques 
tours de moulin à poivre puis versez régulièrement le mélange dans le plat. 


«Mettez le beurre coupé en petits morceaux et les autres ingrédients de là pâte dans 
une jatte et mélangez du bout des doigts pour obtenir une texture granuleuse. 
Recouvrez-en le plat et faites cuire 20 à 25 minutes, jusqu'a ce que là surface soit bien 
dorée. Servez bien chaud. 


— 


Hiver » Rte 





Pour 4 personnes 

750 q de carottes 

50 q de gros raisins secs 
20 cl de jus d'orange frais 


1 cuill. à soupe 
de cumin en poudre 


20 q de beurre + beurre 
pour le moule 


Sel et poivre du moulin 
Pour les miettes du crumble 
120 g de farine 

80 g de beurre ramolli 


2 cuill. à soupe 
de zestes d'orange confits, 
finement hachés 


1 grosse pincée de sel 


Bit « Hiver 


saunoudrer, les carottes de Z cuillerées 


à de &ucre 


«Faites tremper les raisins secs pendant 30 minutes dans un bol d'eau bouillante, puis 
égouttez-les. 


sÉpluchez et lavez les carottes. Coupez-les en rondelles de 3 mm d'épaisseur. 


Faites fondre 20 g de beurre dans une poële à feu moyen. Quand il commence à 
mousser, ajoutez les carottes et faites-les revenir 2 minutes, en remuant souvent, pour 
bien ls en enrober Salez et poivrez, saupoudrez le cumin, versez le jus d'orange et 
laissez cuire quelques minutes, jusqu'à ce que les carottes soient juste tendres et le 
liquide réduit de moitié environ. 

« Préchauffez le four à 180°C (th. 6) et beurrez un plat à gratin. Étalez-y le contenu 
de la poële 


«Préparez les miettes du crumble : mettez la farine, les zestes d'orange, le sel et le 
beurre coupé en morceaux dans une jatte et mélangez du bout des doigts pour obtenir 
une consistance granuleuse. Recouvrez les carottes de cette pâte et faites cuire 20 à 
25 minutes, jusqu'à ce que la surface forme une bell croûte dorée. 


«Laissez reposer 5 minutes à la sortie du four avant de servir. 











Pour 4 personnes 

400 g d'ananas frais 

2 bananes 

2 manques bien mûres 
40 q de beurre 

50 q de sucre vanillé 
Beurre pour k moule 
Pour la pâte 

50 q de noix de pécan 
70 q de farine 

70 q de beurre 

T0 q de sucre en poudre 





s Épluchez l'ananas, les mangues et les bananes et taillez-les en cubes ou en lamelles. 


«Faites fondre le beurre dans une grande poële. Quand il commence à mousser, 
saupoudrez le sucre vanillé puis ajoutez les fruits. Laissez-les cuire 5 minutes environ 
à feu modéré, en remuant souvent, jusqu'à ce qu'ils caramélisent légèrement sans 
s'écraser. 

+ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et beurrez un plat à gratin. 

“Hachez sommairement les noix de pécan au mixer ou écrasez-les au pilon. 


«Préparez les miettes du crumble. Réunissez la farine et le sucre dans un saladier, ajou- 
tez le beurre coupé en petits morceaux puis incorporez-le en frottant le mélange entre 
les doigts pour lui donner une consistance granuleuse. Mélangez rapidement les noix 
de pécan à cette pâte, sans la travailler 


« Étalez les fruits dans le plat à gratin, recouvrez-les de pâte et enfournez. Faites cuire 
20 à 25 minutes, jusqu'a ce que la surface soit dorée et croustillante. 


«Laissez reposer 5 minutes à la sortie du four et servez dans le plat de cuisson. 


à La verweime 


Pour 4 personnes 


20 clde jus de citron 
fraichement pressé 


150 q de sucre en poudre 

4 cuil. à café de Maïzena 
4 œufs 

20 d de crème liquide 

2 branches de verveine 
Beurre pour les moules 
Pour les miettes du crumble 
120 g de farine 

80 qg de sucre en poudre 
70 q de beurre 


58 « Hiver 


«Préparez un sirop en faisant bouillir le jus de citron et le sucre pendant 2 ou 3 minutes. 
Retirez du feu, ajoutez la verveine, couvrez et laissez infuser jusqu'à complet refroi- 
dissement. Filtrez à travers une passoire pour retenir les feuilles de verveine. 


Dans une casserole, délayez la Maïzena avec le sirop de citron à la verveine refroidi. 
Ajoutez les œufs et la crème puis chauffez à feu très doux, sans cesser de remuer, pour 
que le mélange épaississe, 


« Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6) et beurrez 4 ramequins. Répartissez la creme 
au citron dans ces moules et enfournez. 


«Préparez les miettes du crumble : mettez le beurre coupé en petits morceaux, le 
sucre et la farine dans un bol et mélangez du bout des doigts jusqu'à l'obtention 
d'une consistance granuleuse. 


“Après 25 minutes de cuisson, sortez les ramequins du four et répartissez trés 
délicatement les miettes de pâte en surface. Remettez à cuire pendant encore 
25 minutes environ. 


«Servez froid ou juste tiède. 
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Pour 4 personnes 


2 manques bien mûres 
(300 à 400 q chacune} 


4 bananes 

Le jus de 1 citron vert 

15 cl de lait de coco 

Beurre pour le plat 

Pour les miettes du crumble 
80 q de beurre ramalli 
40 g de sucre en poudre 
40 q de vergeoise blonde 
80 q de farine 

80 q de noix de coco räpée 


+ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et beurrez un plat à gratin. 


« Pelez les bananes, coupez-les en rondelles et mettez-les dans un saladier en les 
arrosant du jus de citron. Remuez délicatement pour bien les en enrober. 


«Épluchez les mangues et coupez la chair en cubes. Mélangez-les aux bananes, puis 
étalez les fruits dans le plat. Arrosez-les du lait de coco. 


* Réunissez le sucre, la vergeaise, la farine et la noix de coco dans une jatte, puis 
incorporez le beurre coupé en petits morceaux en mélangeant les ingrédients du bout 
des doigts pour obtenir une consistance granuleuse. Recouvrez les fruits de cette pâte. 


Faites cuire 20 à 25 minutes, jusqu'a ce que la surface forme une belle croûte dorée. 
Laissez reposer une dizaine de minutes à la sortie du four avant de servir 


Hiver » 51 


Oncomplète f réq uemment la farine avec de la chapelure : vous pouvez la faire avec 
tous les pains, du pain complet au pain d'épice. 

Si vous ne disposez pas de mie de pain rassis, faites-la griller ou sécher à four très 
doux avant de là mixer pour préparer les miettes. 


Les chips et les tortilas, les biscuits salés ou sucrés, pilés ou broyés permettent 
toutes les variations. 


LES PETITS + 
GOURMANDS 


Quelques exemples : 
“100 g de farine, 80 q de sucre en poudre, 80 g de beurre 


«100 g de farine, 80 q d'amandes en poudre ou de noix de coco räpée, 80 g de 
sucre en poudre, 100 g de beurre 


«120 0 de farine, 60 q de vergeoise blonde, 90 g de beurre 


Agrémentez ces pâtes de fruits secs : amandes efflées, cerneaux de noix, noisettes 
concassées Qu de pépites de chocolat. …. 


Pâtes pour ouvmbles sales 


Quelques exemples : 
«120 9 de farine, 40 q de chapelure, 40 g de fruits secs brovés (cacahuëtes 
pignons, noix. .….), 90 g de beurre 


* 100 g de farine, 60 g de chapelure, 60 q de beurre, 2 cuill. à soupe d'herbes ciselées 
* 100 à de farine, 50 g de parmesan râpé, 50 g de chapelure, 100 g de beurre 


(2 «les petits + gourmands 


fes 


Les crumbles passent directement du four à votre table : choisissez un joli plat de 
cuisson. Ils se prêtent parfaitement à une présentation individuelle: chaque fois 
que vous le pourrez, préparez-les dans des petits ramequins. Mieux encore, des 
verrines allant au four dont la transparence met immédiatement en valeur les 
ingrédients. 


Plats uniques ou accompagnements, les crumbles salés se servent comme les gra- 
tins. Selon le cas, associez-les simplement à une salade ou proposez-les en même 
temps qu'une viande (ou un poisson) rôtie ou grillée. 


Comme beaucoup de pâtisseries, les crumbles sucrés se suffisent en général 
à eux-mêmes, mais appellent aussi toutes les douceurs : une sauce au chocolat, 
un coulis de fruits, un bol de crème fraiche ou de chantilly, une boule de glace 
posée au dernier moment sur les miettes encore tièdes, peuvent agréablement les 
compléter. 


Le crumble se déguste généralement tiède, mais certaines personnes le préféerent 
froid, ce qui peut être également très bon, en particulier l'été, lorsqu'il fait chaud. 
Présentez-le froid et interrogez vos convives : vous le ferez légèrement réchauffer 
ke cas échéant. 


Les petits + gourmand « 
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des recettes 


Aubergines, poivron 25 Crumble de citron 58 Crumble de poires aux dattes 45 
et mozzarella en crumble à là vérveine et aux noix 
Crumble à l'italienne 38 Crumble de confit de canard 37 Crumble de potimarron 34 
aux pommes et au céleri aux noisettes 
Crumble créole 53 
| Crumble de courgettes 22 Crumble de prunes 46 
Crumble d'abricats et 33 au basilic et aux pignons au miel et au gingembre 


brugnons au miel de lavande 


Crumble de fenouil au chèvre 26 PS | 
Crumble d'agneau à l'orientale 41 Crumble de rhubarbe 18 
aux fraises 
Crumble de fiques à la vanille 29 
Crumble d'artichaut, 13 : 90 no 
olives et tomates confites | Crumble de saumon 
Crumble de fruits exotiques 57 oeil g 
Crumble d'asperges vertes ë aux noix de pécan 
au jambon de Parme a Crumble de tomates 21 
Crumble : égumes nouveaux 10 à la provençale 
Crumble de cabillaud ag  äucury léger 
RAPELEONS . . Crumble froid de framboises 14 
Crumble de manques 61 
Crumble de carottes à l'orange 54 et bananes au coco 
Crumble minute aux reinettes 42 
Crumble de cerises 17 Crumble de mirabelles 30 
aux amandes au citron et à la cardamome Crumble Parmentier 5û 


O LL « Crumble 


